
'婚 


焼き■いも 

[1 本約20日呂] 3〜4本 
(直径 3 cmJi (下のもの） 
(約巧〜3日分） 




ルあじのみりん干し 

[1 枚約2日〜4日邑]小6枚 
知 （約己〜1日分） 


さんまのみりん干し 
[約8日〜160旨]中2枚 
(約6〜 1 D 分） 

うるめいわし丸干し 

[1 尾約1日〜1己 g ] 5-101 

’气 (約日〜1日分） 

口'»ぶいかのつけ焼さ 
[1 ぱい約250呂] 2はい 
、、>;、 （約1日〜1日分） 


/产… 


焼きなず 
[1 個約 60 g ] 4個 
(約20〜2已分） 

焼きピーマン(パプリカ） 

[1 個約1己〇〜 18 CI 呂] 2個 
(約に〜18分） 

さつま揚げ 
[1 枚約80副！〜3枚 
(約8〜14分） 

巨授 I 斗 

[1 枚約1日 Og ] 1〜2枚 
(約8〜1己分） 


焼きおにぎり 
[1 個約8日 g ] 2個 
(約16〜18分） 
己〜6分たった5八ケで 
しようゆをめる 
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A 注意 


♦グリル使用時は必ず換気扇を使用してください。（調理 
中、吸-排気カバーから煙が出ます。） 

♦グ IJ ルドアの開閉は、グ IJ ルドアのとっての中央を持っ 
て行ってください。（それじI外ではグ U ルドアの開閉び 
できない場合びあります。） 

♦グ U ルドアはゆっくり開閉してください。（受皿の水び 
こぼれたり調理物び焼網から落ちる場合びあります。） 
♦受皿にア j し三ホイル•クッキングシート • オーブンシート， 
グ IJ ル石などを入れて使用しないでください。（油び過 
熱され、燃えることびあります） 

♦焼網に材料を載せるときは、焼網からはみ出さないよ 
うにしてください。（材料びヒーターにつくと発火する 
恐れびあります。） 

♦長時間グ IJ ルを使用すると、グ IJ ルドアのとっての下 
側び熱くなるのでごを意ください。 

• ドア周辺から煙や水蒸気が漏れる場合びあります。 
♦調理中、吸-排気カバーの上に鍋などを置いて吸•排 
気□をふさぐと、グ U ルドアから煙び漏れたり、グ U 
ルドアの周囲や下側に露がついたりします。 


•材料を載せたまま受皿をがさないで<ださい。（本体か 
ら外した時、バランスをくずし、材斜びすベって落ち 
るなどやけどやけびの原因となります。） 

•連続してご使用になる場合は、毎回焼網と受皿の巧れ 
をきれいにし、グリル庫内の温度を下げてから調理し 
てください。グ U ル庫内の溫度び高いまま調理すると、 
センサーび正しく働かず早めに調理び終了したり、調 
理時間び長くなったりします。（高温のためやけどに注 
意する。） 

•もちはヒーターに細れるので焼かないでください。焼 
く場合はフライパンで焼いてください。 f P.44 1 

♦魚の脂や他の食品かずがついたまま調理をすると、前 
の食品のにおいびつくことびあります。焼網と受皿の 
巧れをきれいにしてから調理してください。 

♦自動調理の途中でグ U ルドアを開けないで<ださい。 
上手に調理でをません。 

♦調理中、グリルドアがくちったり、周りに露がついた 
り滴下することがあります。周りについた露はみきん 
でふさ取ってください。 


:: H ::露键!纖!ぶ'® 

、、'、、'パ、、'、、'、、、'"、 ’ ：、： 、 ’’ ： ，；を-.'•'ド.1赏{ご.； . がご!!こ巧丐 

攤喊靡:;輝;4#纖獅鑛没巧:;^^:满ぉ r 興由:興を幽^^^^^^^^^^ 




調巧物に合わせてメニューと义力を選んでください。 

《[ ] は1枚(尾•はい•個•本)あたりの重さです。 （） は調理時間の目安です。目安を基準にして、大ささや数によって乂力を選んでください。 


メニュー 

火力 


弱 


中 


強 



魚焼き手動調理の目安 
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グリ調]!懇赏邏（っづき) 


錢嚴瓣媛^^ミ资ミ资麵な裏さ裏;沒爲該をを廉惠 

一 n … 


叩 

發殺;籍聲ミ^^繁^^^^^^^^^ 

圓管^ 咖 :ご、^ 1 1 1营々阔 

麵議 

圾每巧^^^ 

黨 

謂1 



♦自動調理後、焼きび足りないときは、追加焼きすることびできまず。 





〇 


魚焼き調理では、受皿に水に OOm し）を 
入れ、グリルドアを確実に閉める 

胃を巧し、 

点滅しているランプを点好させる 


♦自動調理び終了すると約日分間 . のランプが点 
減しまず。 

♦自動調理終了後、約曰分な内にセットしてください。 
♦グルメ調理(水なし）の場合、水を入れないでくださし、。 





〇 


時間を設定ずる 


社/スタ-卜 I を巧し、 通電ずる 

メ □ディーが鳴ったら終了です。 

•巧^^が..- 


食ネオを取り出しまず 


続けて使わないときは 

Jf ( I を巧し、電源を切る 

(ランプが消なしまず） 


追加焼さ時間設定 


化しム 4i Min 

がりが刀强り 

た::::::;::::::::が:::::::::::::::::::::::::::::::::::が^ 

靖巧隸强狂邁ぉぉぉ鹽搔瑶ミぉ 

:難が強 

• ' .... 


>タイマー時間は3分から始まります。29分まで設 
定でさます。 


♦さらに焼さび足りないときはをラー度追加焼き 
を行ってください。 






参庫内の温度び約80にむ下になるまでグ U ルの高温注意ラ 
ンプび点滅して高ミ品ま意をお知らせします。 


^タグ鸣ル 巧巧トター 
fiijj ) 点滅時高温注意 



























































































































♦魚を調理する場合は、尾などの薄い部分び焦げやすいので、焼網の手前側に尾を向けて<ださい。 

♦魚を1尾〜4尾焼く場合は、ヒーター形状により置<位置で焼さ色びつさに<い場合びありますので魚 
を斜めに置いてください。 zd S iz 

•焼網にヴラダ油などを塗っておくと調理物び焼網に付着しにくく、取り出しやすくなります。 气勺/= 

♦焦げ目のつき具合は魚の種類や大きさ、脂ののり具合、魚の温度、塩のみりかげんによって違います。 

(塩のふる量び多いと焦げ目び強くなります。）お好みにより「仕上びり」キーで調節してください。 ■ 

♦生魚（さんまやあじなど）は、焼き色びつをにくいので、調理する約]日〜20分前に塩をふっておをます。 

•を凍してある魚は、よ<解凍してから焼いてください。魚の内部び;令たいため、中まで火び通りにく 
く焼さ不足になったり、温度センサーび正しく働かず焼き過ぎたりしまず。 

♦厚みのある魚は、そのまま焼くと中まで火び通りにくく、焼き不足になりますので皮に切れ目を入れてください。 

♦厚みのある魚は切って 4 cm じ TR こしてください。 

♦焼網よりも大きな魚を調理する場合は、半分に切ってください。 

♦複数の食品を焼くとさは種類、大ささ、厚さをそろえてください。小さいものや火の通りやすいものは、焼を過ざになります。 
♦塩さんま（生）は、保存 G 令蔵）期間び2曰！; > Lb の場合、切身-ひわのメニューで焼いてください。（皮び乾燥しているので丸焼 
きメニューで焼くと皮び裂けたり焦げやすくなります。） 

♦つけ焼さのたれは、よく落としてください。たれやみそび多くついていると焦げやすくなります。お好みにより「仕上がり」 
キーで調節して < ださい。 


グルメ調縷のこつ 


♦冷凍食品を調理するときは、解凍せずに;令凍のまま調理してください。 

♦冷まピヴや;令蔵ピヴを調理ずるときは、包装を外してからアルミホイルをピヴのまわりにそって折り巧 
げて < ださい。 

♦を凍グラタンを調理ずるときは、包装をがしてからアルミケース皿のまま入れてください。 

〔電子レンジ用のプラスチック容器の;令凍グラタンは、焼くことびできません。） 

♦焼き豚など、厚みがあって中まで火の通りにくいメニューは、食材の厚さを 4 cm む下にしてください。 
•調理するとさの置さちは、下図の例のように中央部に置いてください。 



•••.み .::.を 

巧;;袁觀 


グラタン1皿 


グラタン2皿 


ホイル焼き1個 ホイル焼き2個 







♦通電してしば5 くの間、前回の調理でヒーターについた脂が加熱されにおいや煙び出ることがあります。 
♦調理中、材料の脂などが下ヒーターや受皿に落ちると、においや煙が出ることがあります。 

•調理中はヒーターがついたり消えたりしますが、温度調節しているためで故障ではありません。 

♦調理直後にグリルドアを引き出すと、煙が前面か5出ます。特に脂分のをい魚などを焼いたあとは、 
30 f 少程度待ってか5引き出してください。 

•グリル調理はメニューに応じて上•下ヒーターを自動的に切り替えまず。メニューによっては上•下ヒー 
ターの通電を細かく切り替えるため、ヒーターびホ<な日ない場合があります。 

•手動調理は上•下ヒーターの通電を細かく切り誓えて両面を焼を上げるため、自動調理で調理するとき 
よりも仕上がりに時間がかかる場合がありまず。 


27 


グリルで調理をずる(追加焼き) 
























ちヒータ…■で説明していまず。 


•城が々：腸 お。：に:ゴ 

::祖晒— 

お纔巧級燃級搬敬級縱微 


鞭と—を〜脈ヴ 
そか化硝づ 


鞭蹤徽鞭縱縱徽織縦縱縱徽磯縱縱縱煤媒縱:縱縱磯 


.... ミ ^^ づ 



晒な夕千弱乂 中乂強火 I 


お方/轄轉屈！ 

画3難® 


I Sg 

t _ ft . 


® S » 5 SSSSSSS 5 SSSfi « a ®!»» SSM 5 » W * W » WSfifiMfiSMWSW » S ! SSS !» WS ! SS « S ^ 


::巧 r ? •*.•：• :; <：•：•： 

H があみ燃 i ; 

f 該5 

T 


: Einiiiig ^ グ UM 手動調理）で—説明してい隶も 


ホグリも を敵~か' 

点な-点》轟温注意 

爵がを化あ巧） ヴ化:^線な L ) なをりな巧おり 

说搪まツさ格きどザホイも接き # 龍 

巧浸な狎巧す窥ツろタンを描窥を毅 ■ 


品け S 


薩顚 


注と脚'湖術齒…… .' 巧紙ず' 

顚圓隔 


覃率 I 胡/スタ•卜 j を f 甲したあとの避電中 C 


調理中）にセットしまず。 



—齡二个 

お苗お;;晋おちをををを;;却お绒||渡瓣私;;ミ 

::…:嘴 




n ™ 


: rn -- 


の 

@ 


談当ず嶺籍ヒ…-夕…~ (左•ち）® 

誦を巧ず 


を押し、時間を設定ずる 


藝設定できる最大轉鹽 
乂力 ri 」- 〜「 5 J ►结轉 PJ 技贸分 
火力巧」〜「 12 」 M 轉間 


〇 

@ 






B 


誤欄 




グ U ル*中央ヒ…■夕■-(中央）® 


: I 




H を巧ず 


m を押し、 時闆を設定ずる 

雜設定でをる最大時間 
グリル ►錦分 

^グリ j レは切り忘れ防止機能 （ 30 分）を優先し 
まずので通電途中でのセツトでは、最大時閨 
び短 < なりまず。 

中央と…夕… ►! 時間 

巧臂巧筆巧甲管巧!::::!巧管な巧が罕ミ營巧^^獅聲导甲賞甲ミ气哪巧:^^5甲草甲棒^^^^^^ 








約3妙間待つ夕□ディ™""が鳴り、タイ"7"™がスタ™卜しまず 

メ□ディ""■が鳴った S タイマ""■終了です。自動的に通輩を停止します。 

•途中で調理タイマーを中止するときは、ちう…度！！を禪してください。 

•設定した時閨を変更したい場合は、タイマ*-を中止し、再度設定して < ださい。 
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端！：:離;無•安をのた城に、操作できないぶう□ックできまず。 


•全てのヒー•夕一が切れてい覆状態で受け付けまず。 
蠢靈源を切っても記憶していまず。 


ヴ观。础一&一 
歌:-細き意通注意 


切が、をみ 

獻；，れ t 


巧が夕 f が始 i かぶがジ娩觀 巧ダ . 

だザぁィ A をき ミ滋 

が 5 かま趣疑ホなミ縱 

か: ••• ••'•、••••• ‘‘••• ••、. 


11111： 




妾-が 

\m J 弱乂逆乂 .旌义 


/ブザ…巧切り醬え 


I 中臾ヒ…夕…ロック 


チャイルド 

□ツク 




liiililiiai * 


織鶴掠其'お、賊 


の 


己を r ピッ J と嶋る康で押し、 

_ 電源卷入れる(ランブ a 潮します) 


か トタ- の！！ 誦し IP 

^ンプを点：1:1さはな 4 j ?) 




SiS 33 £aj 


m 


. —- 己 _^ を r ピッ j と鳴る素で押し、 

I _電源を入れ簽(ラン巧總なしまず) 


ちヒ-"夕 " HD 胃を 3 微間拂し， 

ランプを消好させる 


ホをトタ-りが 
>むイ M が 



酵^ ^^誦^^^^^^^^^^^ 


〇 

m 


三を「ピジ j とを幫遗まで巧し、 

L _ 靈源を入れ覆(ランブ热蔚]します) 


►晒誤黑し点なさ巧 

度强:繊 li ;:; 議圍圓議麵誦誦議議圖画圏議圓議;::;義 


■ lliiiii : 

も随ック 

点咖圓 






の 

m 


城,託;,ぶ立^^^^^^^^^^^^ 


口を「ピツ J と嶋るまで巧し、 

__ I 電源獲入れみランプが点幻しまお 


^ランプを消なさせ ^^^ piii 

.而々视瓶， V 消ぶ J J 


:;;難 iiii 酸資纖瞧 






轉争與^^/::^^苗^^ ヴ f を f 本 I 




1111 f/f [_ — ) を「ピ’ッ」と廳るまで巧し、電源を入れる巧ンブび点口しをず) 
ちヒ-夕-の H を 3 砂間巧し、「ピピッ」と嶋った 5 切り醬え完了 


>电とにちどずときち、同じ操作をしまず。 


便利に學つ 
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I 玄注意 •ぉ手入れは、 


•ベンジン、シンナー、みがき粉は使用しないでください。 


•ご使用のたびにお手入れしてください。 

/ジン、シンナー、みがき粉は使用し 
•吸-排気□に水が入らないよう、ご注意ください。 


t: こ； ’;’ 、 H4:' こ '::;; h :; I ミ :;;、; h. 卜^、 








愈凌を破症離盛接 


•輕いちむ 

絞ったふさんでふき取り、その後乾いたふきんで 
からぶさずる。 

巷油巧れ 

台所用洗剤(中性)を薄めて、ふきんにしみ込ませてふき取り、 
もう一度絞ったふきん、その後乾いたふきんでか S ぶ さする。 

鹏 


酸性-アルカリ性の強いミ先剤（漂 
白剤、住宅用合成洗剤など）は使 
ねないでください。 （ トッププレー 
卜-トッププレートワクの変色の 
原因となります。） 




• 巧厳 * trS 麵的 

»巧 li « A い巧む 

クリームタイプのみがを粉を丸めたラップにつけ 
てこす0とる。 

プレートワクはステンレスの筋にそつて、こすって 
ください。 




il 


• ドライバーやフォークなど先の 
鋭いものや粒テの粗いみがを粉 
は使わないでください。 

♦金属のたねし • スポンジのナイ 
□ン面、アルミホイルなどでこ 
すらないでください。 （ トップ 
プレート•プレートワクが傷つ 
く原因となります。） 


• JZ«4nt 如 ^?^ 和歌 r S ^ V^fHh 

XTl C も洛〇綠いと帶 K 

市販のセラ S ック用スクレーパー等で煮こぼれの 
部分だけを軽く削り落とし、その後よくふき取る。 




鑛編蒜!ぶ線 

トッププレート専用クリーナー 

•トッフフレートの巧れをおとし、光ミ尺をだし、 
みさこぼれによるミちれや焦げつきを抑えます。 

品名：ガラスクリーナー 
型式； KHT-K1 



お買い上げの販売店または「ご相談窓口」 
0 P. 日 1 〕 にごネ目談ください。 




'll ♦しょうゆなどの調味料を放置すると、ミちれあとび残ることびあります。 

♦鍋底の巧れがトッププレートにつ<場合があります。鍋底の巧れち取り除いて<ださい。 
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